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M ot to 
 
S esungguhnya A llah t idak  mengubah keadaan suatu kaum 
sehingga mer eka mengubah keadaan yang ada pada dir i  
mer eka sendir i . 
 (QS . A r  Ra'd 13 :11) 
 
“ T indakan utama yang har us k ita ker j akan bukanlah 
melihat  apa yang ter letak  samar - samar  dikej auhan, 
melainkan melaksanakan apa yang tampak jelas di  depan 
mata. ” Tuntutlah i lmu, tetapi tidak  melupakan ibadah, dan 
ker jakanlah ibadah, tetapi t idak  melupakan i lmu  
(H asan al- Bashr i) 
 
H ar apanku semangatku 
(Penulis) 
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A k hi r n y a t elah selesai  pen u l i san  k ar y a seder han a i n i . 
Set i ap k at a y an g t er t u l i s dalam  lem bar an  sk r i psi  i n i  
m er u pak an  w u ju d k ebesar an  dan  an u ger ah A l lah SW T y an g 
t elah d i ber i k an  k epadak u . I n i lah w u ju d ci n t a dan  
pen gor ban an  y an g t elah d i ber i k an  or an g t u ak u , sehi n gga 
ak u  m am pu  m en y elesai k an n y a den gan  bai k . U n t u k  segala 
ci n t a dan  bak t i k u , ak u  per sem bahk an  k ar y a seder han a i n i  
say a per sem bahk an  k epda : 
Bapak Sukar di dan I bu R umini 
K akak Teguh Pur w anto dan A dik Tr i Y ogo Edi Pur nomo 
Ter i m a k asi h at as k asi h say an g, pen gor ban an , do’a dan  
sem an gat  y an g t ak  hen t i  k a l i an  ber i k an  u n t u kk u . Sem oga 
k ar y a seder han a i n i  m am pu  m em ber i k an  k ebahagi aan  un t u k  
bapak , i bu , k ak ak , dan  adi k . 
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KADAR PROTEIN DAN VITAMIN B1 DADIH FORMULASI SUSU 
KACANG HIJAU DAN SUSU SAPI YANG BERBEDA DENGAN AROMA 
MANGGA KWENI 
Heni Purwanti, A420090181, Program Studi Pendidikan Biologi,  
Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah  
Surakarta, 2013 
 
ABSTRAK 
Dadih merupakan keju tradisional khas Indonesia yang terbuat dari susu kerbau 
dan difermentasi dalam tabung bambu selama 48 jam. Penelitian ini menggunakan 
formulasi susu  kacang hijau dan susu sapi sebagai pengganti susu kerbau. Tujuan 
penelitian ini umtuk mengetahui kadar protein, vitamin B1, organoleptik dan daya 
terima masyarakat dadih formulasi susu kacang hijau dan susu sapi dengan aroma 
mangga kweni. Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) 1 faktor yaitu formulasi susu kacang hijau dan susu sapi (50%: 50%, 
40%:60%, 30%:70%, 20%:80%, 10%:90%) dengan 5 perlakuan dan 2 kontrol 
yaitu 100% susu kacang hijau  dan 100% susu sapi. Pengujian kadar protein 
menggunakan metode spektrofotometri dan kadar vitamin B1 menggunakan 
metode alkalimetri. Analisis data penelitian ini dengan deskriptif kualitatif. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa kadar protein dan vitamin B1 tertinggi dadih pada 
formulasi susu kacang hijau 50% + susu sapi 50% yaitu masing-masing 6,96 gram 
dan 2,62 gram, sedangkan kadar protein dan vitamin B1 terendah pada formulasi 
susu kacang hijau 100% yaitu masing-masing 2,00 gram dan 1,46 gram. Dadih 
yang paling disukai dan baik berwarna kuning muda, aroma harum mangga 
kweni, rasa asam, tekstur lembut dan kenyal pada formulasi susu kacang hijau 
40% + susu sapi 60% . 
 
 
Kata kunci : Dadih, Susu Kacang Hijau, Mangga Kweni 
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PROTEIN AND VITAMIN B1 TEST OF DADIH DIFFERENT 
FORMULATION OF MUNG BEAN AND COW’S MILK WITH KWENI 
MANGO FLAVOR  
 
Heni Purwanti, A420090181, Biology Education Program,  
Faculty of Teacher Training and Education, University of Muhammadiyah  
Surakarta, 2013  
 
ABSTRACT 
  
Dadih is the Indonesian traditional cheese curds from buffalo milk and fermented 
in bamboo tubes for 48 hours. This research used the formulation of mung bean 
and cow's milk as a substitute of buffalo milk. The aim of this research was to 
know the levels of protein, vitamin B1, also organoleptic and acceptance society 
test dadih formulation of  mung been and cow milk with kweni mango flavor. The 
method of this research used Completely Randomized Design (CRD) 1 factor that 
was mung bean and cow’s milk that were (50%: 50%, 40%: 60%, 30%: 70%, 
20%: 80%, 10%: 90%) with 5 treatments and 2 controls were 100% mung bean 
milk and 100% cow's milk. The protein test level used spectrophotometry and 
vitamin B1 test used alkalimetri method. The research data was analysed by 
qualitative descriptive. The results of this reseach showed that the highest level of 
protein and vitamin B1 of dadih were 6,96 gram and 2,62 gram respectively on 
the formulation of  dadih 50% mung bean  + 50% cow’s milk. The lowest levels 
of protein and vitamin B1were 2.00 gram and 1.46 gram respectively on the 
formulation of 100% mung bean milk. The society like dadih on the formulation 
40%  mung bean + 60% cow’s milk test bright yellow, the flavor kweni mango, 
sour taste, texture soft and elastic. 
  
 
 
Keywords: Dadih, Mung bean milk, Kweni mango  
 
 
 
 
 
